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עוגת מוס שוקולד לוזעוגת מוס שוקולד לוזעוגת מוס שוקולד לוזעוגת מוס שוקולד לוז
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  דקואז לוז
   כוס)1/2 גר'  אבקת סוכר (100
   כוס)1/3 גר'  אגוזי לוז טחוים לאבקה(  כוס+ 100
  )M חלבוים 4 גר'  חלבון (100

   כוס1/4 גר'  סוכר (50
   גר'  אגוזי לוז קלויים קצוצים גז40

 טוחים במעבד מזון אגוזים ואבקת סוכר •
 מקציפים חלבוים וסוכר למרג יציב,  מקפלים למרג את האבקות •
 22 ריגים בקוטר 2יוצקים ל •
  מעלות170 דק בחום של 35על אחד מהם מפזרים אגוזי לוז קצוצים ואופים  •

  קרמו שוקולד 
   גר'  שמת מתוקה חלבית /  פרווה250

   כפות סוכר3
   חלמוים3

   גר'  שוקולד מריר200
 מערבבים בסיר את השמת ,  חלמוים וסוכר •
84מבשלים תוך כדי בחישה עד להסמכה של הקרם (למי שיש מדחום  •

 מעלות)
יוצקים דרך מסת על השוקולד וטוחים בעזרת בלדר מוט עד לקבלת  •

 תערובת הומוגית
 יוצקים על הדקואז ללא האגוזים ומקפיאים •

  מוס אגוזי לוז
   כוס)1/2 גר'  שמת מתוקה חלבית /  פרווה (135
   כוס)1/2 גר'  חלב קוקוס (135

   כוס)1/4 גר'  סוכר (54
   חלמוים)4 גר'  חלמוים (70
   גר'  מים36 גר'  ג' לטין מומס ב6

   בשבוע שעבר)178 גר'  מחית אגוזי לוז (מתכון מגיליון 180
   גר'  שמת מתוקה חלבית/פרווה (כוס)240
 מערבבים בסיר את השמת ,חלב קוקוס,  חלמוים וסוכר •
  מעלות)  ומסים.84מבשלים תוך כדי ערבוב עד הסמכה קלה ( •
 יוצקים את הקרם החם על מחית אגוזי הלוז  והג' לטין טוחים בעזרת  •

 בלדר מוט לתערובת אחידה.
  מעלות (טמ'  גוף)35מקררים לטמפרטורה של  •
 מקציפים את השמת ומקפלים לתערובת •

  
  לציפוי

   שומן)22% גר'  קקאו (רצוי 70
   גר'  חלב קוקוס150
   גר'  סוכר (כוס)200

   מ" ל מים50
   כוס)1/4 גר'  מים (60 גר'  ג' לטין מומס ב10

מרתיחים את כל חומרי הציפוי למעט הג' לטין.  מקררים מעט ומוסיפים את  •
  מעלות)38הג' לטין המומס,  טוחים ומסים.  (משתמשים ב

  הרכבת העוגה: 
   את הדקואז עם הקרמו24מיחים בתחתית ריג בקוטר 
  יוצקים מחצית מכמות המוס

   שעות6מיחים את הדקואז עם שברי האגוזים ומכסים ביתרת המוס ומקפיאים כ
  משחררים מהריג מיחים את העוגה על רשת ויוצקים את הציפוי



עוגת מרנג ומוס  עוגת מרנג ומוס  עוגת מרנג ומוס  עוגת מרנג ומוס  
שוקולדשוקולדשוקולדשוקולד
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 למרג:
  חלבוים)5 גר' חלבוים (150
  גר' (כוס וחצי) סוכר300

 
  גר' קוקוס50

 
 שמים את החלבוים והסוכר בקערה חסית אש ומיחים מעל סיר עם מים. •
מחממים את המים ומערבבים את החלבוים והסוכר עד שהסוכר מס  •

  מעלות)65(בערך 
 מעבירים את התערובת בחמימה למיקזר ומקציפים עד לקבלת מרג יציב •
 הופכים את הייר ומזלפים 20 עיגולים בקוטר 3מסמים על ייר אפיה  •

 ספירלה על גבי בייר.
 מפזרים קוקוס דרך מסת •
  מעלות עד שהמרג יבש ומתתק מייר האפייה בקלות80אופים כחום של  •

 
 

 למלית:
  מ"ל שמת מתוקה חלבית או פרווה400
  גר' שוקולד מריר250

 
 

  מ"ל שמת ויוצקים על השוקולד150מרתיחים  •
  שעות4טוחים בבלדר מוט לקבלת תערובת חלקה ומקררים  •
 מעבירים למיקסר ביחד עם יתרת השמת ומקציפים לקבלת קרם יציב •
 מזלפים מעל סיקית אחת ומכסים בדיסקית וספת וחוזרים על הפעולה שוב •

 יתן לפזר על השוקולד המזולף  מעט קוקוס



 
עוגת מוס שוקולד  עוגת מוס שוקולד  עוגת מוס שוקולד  עוגת מוס שוקולד  

ואפרסקיםואפרסקיםואפרסקיםואפרסקים
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  26תבית בקוטר 
  

  לבסיס
   ביצים מופרדות5

  כוס סוכר
  כף קקאו 

   כפות אבקת להכת שוקו2
כף אבקת שקדים 

  מעלות180מחממים תור ל •
מערבבים חלמוים עם מחצית מכמות הסוכר,  קקאו,  אבקת שוקו ואבקת  •

 שקדים
 מקציפים חלבוים עם יתרת הסוכר לקצף יציב •
 מקפלים את הקצף לתערובת החלמוים •
  דקות35יוצקים לתבית משומת  ואופים  כ •
  מצים את הבסיס •

  מוס שוקולד
   גר'  שוקולד270
   מ" ל שמת פרווה300
 מ" ל שמת פרווה 250
  מ" ל שמת פרווה.  ומצים לטמ'  החדר300ממיסים שוקולד ו •
  מ" ל)  ומקפלים אל השוקולד.250מקציפים את השמת הותרת  ( •
 שופכים על תחתית העוגה ומקפיאים להתייצבות. •

  מוס אפרסקים
   ביצים מופרדות3

   כוס סוכר +  כף1/4
   גר'  שימורי אפרסקים  100
   גר'  ג' לטין10

   כוס מים1/8
   כפות ליקר 2

   מ" ל שמת פרווה200
 טוחים את האפרסקים במעבד מזון למחית חלקה. •
 משרים את הג' לטין במים עד לספיגה מלאה של הוזלים. •
מקציפים את החלמוים עם כף סוכר על בן מרי (סיר על סיר מים)  עד לקבלת  •

תערובת תפוחה ובהירה.  להסיר מהאש ולהוסיף את מחית האפרסקים 
 והליקר.

 שיות במיקרו עד שהיה וזל שקוף וחלק ומוסיפים 20לחמם את הג' לטין כ •
 לתערובת החלמוים ומקררים.

  כוס סוכר ומקפלים לתערובת.1/4מקציפים חלבוים ו •
מקציפים שמת ומוסיפים למוס.  שופכים על שכבת השוקולד ומחזירים  •

 למקפיא.
 מסדרים פרוסות האפרסקים על המוס.  ושומרים במקרר עד ההגשה



מארוויומארוויומארוויומארוויו
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:  למרג
)  M  חלבוים  7 ( חלבוים'  גר  120

)  כוס  2/3 ( סוכר'  גר  120  
)  כף +  חבילה ( סוכר  אבקת'  גר  120
)  כף ( קורפלור  או  א"תפו  קמח'  גר  12

  
  סוכר  בהדרגה  ומוסיפים  חלבוים  מקציפים  • 
  ויציב  מבריק  למרג  מקציפים  • 
  למרג  ידית  ומקפלים ,  א"תפו  וקמח  הסוכר  אבקת  את  מסים  • 
הסימון  את  שראה  כך  אותו  והופכים  אפיה  ייר  ג"ע  18  בקוטר  עיגולים  3  מציירים  • 

.  האפיה  ייר  של  השי  מהצד
.  האפייה  ייר  על  בספירלה  המרג  את  מזלפים  • 
לא  אם,  מהייר  בקלות  מתתק  שהמרג  עד  כשעתיים  מעלות  90  של  בחום  אופים  • 

)  לייבש. ( לאפות  להמשיך  יש  מתתק
  

  לימון  שטילי  קרם
  

  פרווה  או  חלבית  מתוקה  שמת  ל"מ  500
  אחד  מלימון  גרידה  
  סוכר  אבקת  כפות  4
  
  לילה  למשך  בשמת  הלימון  גרידת  את  משרים  • 
  יציב  לקרם  הסוכר  אבקת  עם  השמת  את  ומקציפים  מסים  • 
דיסקית  את  מיחים  זה  ג"ע  זה  אותם  ומיחים  המרג  בסיסי  2  על  קצפת  מורחים  • 

  מהקצפת  ומזלפים  השלישית  המרג
  שוקולד  בשברי  ומצפים  קצפת  העוגה  דופן  על  מורחים  • 
 . מתרכך  המרג  מכן  לאחר.  כיום  ועד  ההכה  אחרי  כשעה  במיטבה  העוגה  • 



עוגת קרמבועוגת קרמבועוגת קרמבועוגת קרמבו
  
  26  בקוטר  תבית  

  
  לבסיס

  מופרדות  ביצים  6
  שוקולד  פודיג  איסטט  1

  סוכר  כוס  1/2

   שקדים  אבקת  כפות  4
  שמן  כף  1

  
  מעלות  180ל  תור  מחממים  • 

  יציב  לקצף  סוכר  עם  חלבוים  מקציפים  • 
.  ושמן  חלמוים  מוסיפים  • 
  השקדים  ואבקת  הפודיג  את  מקפלים  • 

.  ומצים  דקות  25  ואופים  לתבית  יוצקים  • 
מת  על.  צוחת  מכן  ולאחר,  התבית  את  וממלאה  תופחת  העוגה  האפייה  בעת  • 

כשמוציאים  התבית  לדופן  העוגה  בין  חדה  סכין  להעביר  יש  שווה  תהיה  שהפילה
.  מהתור

  
  ויל  קרם

  ויל  פודיג  איסטט  1

  חלב  כוס  1
  מתוקה  שמת  1

:  לשדרוג  
  מומס  לבן  שוקולד'  גר  100

  
.  האפוי  הבסיס  על  ויוצקים  הוויל  קרם  מרכיבי  את  מקציפים  • 
  תהליכים  לקצר  מ"ע  להקפיא  יתן.  שעות  מספר  מצים  • 

  
  ציפוי  

  מריר  שוקולד'  גר  100
  חלב  כפות  2

  חמאה'  גר  25
  קקאו  כפות  2
  

.  העוגה  על  ויוצקים  המילוי  חומרי  את  במיקרו  ממיסים  • 
.  בהקפאה  טובה  העוגה  • 
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נמסיסנמסיסנמסיסנמסיס

 26תבית בקוטר 
 

 גר' שוקולד מריר באיכות טובה 300
 גר' שוקולד חלב 40

 גר' חמאה 220
 ביצים 5

 כוס סוכר 1/2
 כוס מים 1/2

 כוס סוכר 1
 

 מעלות 150• מחממים תור ל
 דק' לאחר הרתיחה עד 5 כוס סוכר. מבשלים כ1• מכיים סירופ סוכר סמיך ממים 

הסמכה קלה. 
• ממיסים את השוקולדים והחמאה על בן מרי. 

• מערבבים את השוקולד והחמאה עם סירופ הסוכר לתערובת אחידה 
 כוס סוכר עד לקבלת קצף בהיר ותפוח ומקפלים 1/2• מקציפים ביצים שלמות עם 

אל השוקולד. 
• יוצקים לתבית משומת ומיחים את התבית בתוך תבית עם מים 

 דק' עד שהעוגה יציבה.  35• אופים כ
• אל תתפתו להאריך את זמן האפייה. העוגה מתייצבת בקירור. 

 שעות לפחות 24• מצים ומקררים 
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קינוחים  
אישיים
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אלסקה תות בננהאלסקה תות בננהאלסקה תות בננהאלסקה תות בננה
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 מות  15
  

  סורבה בה
   בות)3-4 גר'  בות (300
   כוס)1/4 גר'  אבקת סוכר (50

 חלבון (אופציואלי)  1
  שעות24 ס" מ ומקפיאים לפחות 4חותכים את הבות לחתיכות של  •
מכיסים את כל חומרי הסורבה למעבד מזון ומעבדים עד לקבלת מרקם של  •

גלידה.  מידי פעם עוצרים את פעולת מעבד המזון ומקים את הדפות על מת 
 שהתערובת תהיה אחידה

  ס" מ4יוצקים לתבית שקעים חצאי כדור בקוטר  •
  
  

  גלידת תות
   גר'  מחית תותים או תותים קפואים טחוים350
   כוס)2/3 מ" ל  שמת (פרווה או חלבית)  (140
   כוס +  כף)1/2 גר'  סוכר (110

 חלמוים 5
 מרתיחים את המחית והשמת •
 טורפים את החלמוים עם הסוכר •
 יוצקים את המחית החמה על החלמוים תוך כדי ערבוב ומחזירים לסיר. •
  מעלות)  ,  לא להרתיח.84מבשלים תוך כדי ערבוב עד הסמכה ( •
  שעות24יוצקים לתבית שטוחה ומקפיאים  •
 מוצאים מהמקפיא וחותכים לקוביות  •
מכיים למעבד מזון וטוחים עד לקבלת מרקם חלק.  אם יש צורך עוצרים  •

 את פעולת המעבד ומסירים את התערובת מהדפות
 ס" מ ומטביעים את הסורבה במרכז 6ממלאים תבית חצאי כדור בקוטר  •

 הגלידה.
 מקפיאים שית. •

  
  למרג

   חלבוים2
 כוס)  1/2 גר'  סוכר (100

  
מחממים את החלבוים והסוכר עד המסה מלאה של הסוכר (למי שיש  •

 מעלות)  ,  מידי פעם מערבבים את התערובת על 60מדחום מומלץ להגיע ל
 . הקערה  דפות  על  " חביתה"   תתקבל  שלא  מת

מעבירים את התערובת החמימה למיקסר עם מקצף בלון,  ומקציפים עד  •
  לקבלת מרג יציב ומבריק

 מזלפים על הגלידה הקפואה צורבים בברר ומגישים מיד •



תפוחים וקרם  תפוחים וקרם  תפוחים וקרם  תפוחים וקרם      טארטטארטטארטטארט
שקדים  שקדים  שקדים  שקדים  
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  תביות טארט אישיות6
 

 לבצק
  כוס + כף)1 גר' קמח תפו"א (150
  גר' מרציפן (מתכון לעיל)100
  כוס)1/2 גר' אבקת סוכר (50

 חלמון 1
 

במעבד מזון מערבבים את חומרי הבצק מלבד החלמון לתערובת אחידה ,  •
 מוסיפים את החלמון ומערבבים עד לקבלת בצק הומוגי.

 עוטפים ביילון צמד ומקררים לילה •
 מרדדים את הבצק על משטח מקומח במעט קמח תפו"א •
 מקמחים את התביות ע"מ להקל על שחרור הטארט. •
 דק' עד 15מעבירים את הבצק לתבית ומהדקים. מכיסים להקפאה כ •

 שמכיים את הקרם.
 

 לקרם שקדים
  ביצה1
  כפות אבקת סוכר2

  גר' שקדים מולבים (ללא הקליפה החומה) טחוים100
  כפות שמן2
 כפית קמח תפו"א 1
 

 במיקסר עם וו גיטרה מערבבים שמן + סוכר •
מוסיפים את השקדים הטחוים קמח תפו"א וביצה ומערבבים לקבלת  •

תערובת אחידה 
 

 לתפוחים
  תפוחים2

 כוס סוכר
 כוס מים

 תמצית ויל
  כפית קימון1/2

 
 מוצאים את הליבה ופורסים לפרוסות בעובי של ס"מ.  •
מרתיחים את המים, הסוכר והתבליים מוסיפים את פרוסות התפוחים  •

  דקות עד לריכוך5ל
  מעלות180מחממים תור ל •
ממלאים את הטארט בקרם שקדים, חותכים כל פרוסת תפוח לחצי  •

 ומסדרים בצורה אה על הטארט.
  דקות20אופים כ •
מצים  ומשחררים מהתביות. יתן למרוח ריבת משמש מדוללת במעט  •

 מים חמים.



שכבות שוקולד  שכבות שוקולד  שכבות שוקולד  שכבות שוקולד  
מקורמליםמקורמליםמקורמליםמקורמליםואגוזים ואגוזים ואגוזים ואגוזים 
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  מות10
 

 ביסקוויט שוקולד 
 
  ביצים מופרדות5

  כוס)  סוכר3/4 גרם (150
 כף וחצי קמח תפו"א

  כפות קקאו3
  שקית סוכר ויל1
 
 

  מעלות180מחממים תור ל •
 מקציפים חלבוים עם מחצית מכמות הסוכר. •
 מערבבים חלמוים עם יתרת הסוכר, סוכר ויל, קקאו וקמח תפו"א •
 מקפלים את הקצף  •
  דקות12-15מורחים על ייר אפיה משומן או על משטח סיליקון ואופים כ •
 30X10 רצועות 3חותכים ל •

 
 גאש

 
  גר' שמת מתוקה חלבית או פרווה180
  גרם שוקולד מריר180
  כפות) דבש2 גרם (40

 

 מחממים שמת לסף רתיחה ויוצקים על השוקולד והדבש •
 טוחים בעזרת בלדר מוט לקבלת גאש חלב ומבריק •
מורחים מחצית מהגאש על הביסקויט , מיחים עוד ביסקויט ומורחים את  •

 המחצית השיה של הגאש מכסים בביסקויט האחרון ומקפיאים
  ס"מ10 ס"מ על 3חותכים למות של  •

 
 אגוזים מקורמלים

 
  גר' אגוזי מלך 200
  כפות) סוכר2 גרם (25

 כף מים
 

 מרתיחים מים וסוכר עד להמסת הסוכר •
 יוצקים על האגוזים  ומערבבים היטב •
 מעלות 150יוצקים על ייר אפיה או משטח סיליקון ואופים בתור בחום של  •

  דקות עד לקבלת צבע זהוב30-40כ 
 מדביקים בעזרת מעט שוקולד מהציפוי על העוגה •

 
 ציפוי

 
  גר' שוקולד מריר350
  גר' שמן100

 
 ממיסים את השוקולד ומערבבים עם השמן  •
 מיחים את הקיוח על רשת •
 ויוצקים את הציפוי •



פלאן קוקוס וקרמלפלאן קוקוס וקרמלפלאן קוקוס וקרמלפלאן קוקוס וקרמל
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  כלים חסיי אש8
 
 

 לקרמל
  כוס)2/3  גר' סוכר (140
  מ"ל מים (כף וחצי)20

 
 לפלאן:

 L ביצה 1
  חלמוים3

  גר' סוכר (מעט פחות מחצי כוס)85
 קורט מלח

 כפית משחת ויל או תמצית ויל
  פחית)1 גר' קרם קוקוס (400

 
 

 שמים בסיר את הסוכר והמים ומכיים קרמל זהוב. •
  כפות בתחתית כל כלי שיכסה את תחתית הכלי.2כשהקרמל מוכן שמים  •
 בקערה פרדת מערבבים ביצה,חלמוים, סוכר, ויל ומלח לתערובת אחידה •
  מעלות)80מביאים את הקרם קוקוס לסף רתיחה ( •
 יוצקים את הקרם החם בזרם דק תוך כדי בחישה לתערובת הביצים •
 מסים וותים לתערובת לוח מספר דקות •
 מסירים את בועות האויר מהמסה •
 יוצקים לכלים •
 מיחים את הכלים בתבית עם מים •
  מעלות כשעה עד שהפלאן רוטט במרכז100אופים בתור שחומם מראש ל •
 מקררים מספר שעות  •
 מעבירים סכין בין דופן הכלי לפלאן והופכים על צלחת •
 מקשטים בקוקוס קלוי •



פירות  פירות  פירות  פירות      פבלובהפבלובהפבלובהפבלובה
טרופייםטרופייםטרופייםטרופיים

פבלובה 

 ')גר 120 (חלבוים 4
 ')גר 240 (סוכר כוס 1 + 1/3

 
עם סיר מעל האש על ומיחים אש חסית בקערה והסוכר החלבוים את שמים •

 )מארי בן (מים
מדחום שיש למי (הסוכר של מלאה המסה עד והסוכר החלבוים את מחממים •

תתקבל שלא מת על התערובת את מערבבים פעם מידי) , מעלות 60ל להגיע מומלץ

 .הקערה דפות על" חביתה"
לקבלת עד ומקציפים, בלון מקצף עם למיקסר החמימה התערובת את מעבירים •

 .ומבריק יציב מרג
 מ"ס 9 של בקוטר עיגולים אפייה ייר של האחורי הצד עם משרטטים •
עיגולים מזלפים.• מ"ס 1.5 בקוטר צתר עם זילוף לשק המרג את מעבירים •

 .בודד עיגול של היקפית מסגרת עוד עושים עיגול כל ועל לבסיס מלאים
 .כשעתיים המרג את ומייבשים מעלות 90ל תור מחממים •
 .האפייה מייר בקלות משתחררת היא כאשר מוכה הפבלובה •
 

 טרופיים ופירות וויל קרם מלית
 סויה חלב/חלב כוס 

 סוכר כוס 1/3
 חלמוים 3
 קורפלור כפות 3
 תמצית או ויל משחת כפית 

 )ל"מ 125 (מתוקה שמת מיכל 1/2
 

 לקישוט
 )שימורים מקופסת אפשר (לקוביות חתוך אס 

  פסיפלורה
 
  ויל עם סויה חלב או חלב מרתיחים •
 וקורפלור סוכר מערבבים •
 ומערבבים והקורפלור הסוכר את אליהם ומוסיפים החלמוים את טורפים •
טורפים ערבוב כדי תוך הביצים תערובת על הרותח מהחלב מחצית יוצקים •

 .לסיר ומחזירים
רתיחה לאחר. גושים ייווצרו שלא מת על במטריפה ערבוב כדי תוך מרתיחים •

 .דקות 2כ הקרם של להסמכה עד להמשיך
 .קרום קבל שלא כדי הקרם את ועוטפים צמד יילון על יוצקים •
 למקרר מכיסים •
שמתקבל עד הקרם את ומקציפים גיטרה וו עם למיקסר מעבירים קר כשהקרם •

 גושים ללא חלק קרם
 הקרם אל ומקפלים מתוקה שמת מקציפים •
 פירות ומפזרים הפבלובה במרכז מהקרם מזלפים •
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פצצת שוקולדפצצת שוקולדפצצת שוקולדפצצת שוקולד
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 מות  18
  
 שוקולד  דקואז  

 )לאבקה  טחוים  מולבים  שקדים (שקדים  אבקת)  כף  פחות  כוס' (גר  70
 סוכר  אבקת)  כוס  3/4' (גר  90
 א"תפו  קמח)  כף'(גר  10
 קקאו)  כף' (גר  10
 סוכר)  כוס  1/3' (גר  70

  )חלבוים  5 (חלבון'  גר  100

 
 האפייה  לאחר  למריחה

   ריבה  כפות  3-4
 קוקוס)  כוס  1/2' (גר  50

 סוכר  בהדרגה  ומוסיפים  חלבוים  מקציפים  • 
 ויציב  מבריק  למרג  מקציפים  • 
 למרג  ידית  ומקפלים ,  היבשים  את  מסים  • 
 ומצים'  דק  8  ואופים  מ"ס  7  בקוטר  ריגים  או  לתביות  מזלפים  • 
   לרככה  מת  על  הריבה  את  מעט  מחממים  • 
 .בקוקוס  וטובלים  הדקואז  דופן  על  מורחים  • 
 

 שוקולד  למוס
 שוקולד'  גר  135
 פרווה  או  חלבית  מתוקה  שמת)  כוס  2/3 (ל"מ  150
 פרווה  חלבית/  מתוקה  שמת  ל"מ  225

 השוקולד   על  ויוצקים  שמת  ל"מ  150  מרתיחים  • 
 הגוף'  לטמ  אחידה ומצים  תערובת  לקבלת  עד  ומערבבים  כדקה  משהים  • 
 הגאש  אל  ומקפלים  שמת  ל"מ  225  מקציפים  • 
 ומקפיאים  מ"ס  6  בקוטר  שקעים  לתבית  יוצקים  • 
 הדקואז  על  ומיחים  ציפוי  יוצקים  מהתבית  משחררים  • 
   בקקאו  ולפדר  הציפוי  על  לוותר  יתן  • 
 
 לציפוי   

 )שומן  22%  רצוי (קקאו)  כוס  1/2' (גר  70
 קוקוס  חלב)  כוס  2/3(ל"מ  150
 )כוס (סוכר'  גר  200
 מים)  כוס  1/4 (ל"מ  50
 )כוס  1/4 (מים'  גר  60ב  מומס  לטין' ג'  גר  10

את  ומוסיפים  מעט  מקררים.  לטין' הג  למעט  הציפוי  חומרי  כל  את  מרתיחים  • 
 .המומס  לטין' הג

  שעות24הקרם ומשהים בטמפרטורת החדר   את  מסים  • 
  מעלות 35לטמפרטורה של   מחממים   • 
 הציפוי  את  ויוצקים  רשת  ג"ע  הקפוא  המוס  את  שמים  
 דקואז  בסיס  גבי  על  מוס  כיפת  כל  מיחים  



קונקורד לימוןקונקורד לימוןקונקורד לימוןקונקורד לימון
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  מות (תלוי בגודל הריג/הכוס)6
 

 למרג
  חלבוים4

  כפות)2 גר' סוכר (חצי כוס+ 120
 גר' אבקת סוכר  120

 
 מעלות 100מחממים תור ל •
מקציפים חלבוים ומוסיפים בהדרגה את הסוכר, מקציפים עד לקבלת  •

יציב ומבריק.  קצף
מסים את אבקת הסוכר ומקפלים לקצף.  •
מעבירים לשק זילוף עם צתר חלק.  •
מציירים על ייר אפייה בצדו האחורי עיגולים בקוטר הריג בו  •

משתמשים. 
מזלפים עיגולים לבסיס המוס.  •
 את יתרת מזלפים כציורות ארוכים. •

 
 שעות עד לייבוש מלא. בודקים את משתחרר בקלות מייר 2-3אופים כ •

 האפייה ומוצאים
 

 למוס לימון
  ביצים2
  חלמון1

  כוס סוכר3/4
  שקית סוכר ויל1

  מ"ל מיץ לימון סחוט טרי150
 גרידה מלימון אחד

  שמת פרווה1
  כוס מים1/8 גר' ג'לטין מומס ב4

 
בסיר ביוי שמים ביצים, חלמון, סוכר, סוכר ויל, ולימון מבשלים תוך כדי  •

 ערבוב מתמיד עד להסמכה. 
 מסים את התערובת, מוסיפים גרידת לימון. •
 שיות במיקרוגל 10לאחר שהג'לטין ספח את כל הוזלים ממיסים אותו כ •

 ומוסיפים לתערובת.
מקררים לטמפרטורת החדר, מקציפים את השמת ומקפלים את תערובת  •

 הלימון.
 מרכיבים את המה. •
מרפדים ריגים אישיים בשקף, מיחים בתחתית הריג את עיגול המרג.  •

 יוצקים את המוס ומקפיאים.
משחררים את המוס מהריג, שוברים את הציורות מרג לאצבעות   •

 ומסדרים מסביב למוס.
אם לא רוצים להכין בריג אלא בכוס, יתן לוותר על הג'לטין.  שוברים  •

מהמרג ומפזרים בתחתית הכוס, מעליו מזליפים מוס ומקשטים מעל 
 באצבעות מרג בצורה חופשית.

 



קינוח שוקולד תפוזקינוח שוקולד תפוזקינוח שוקולד תפוזקינוח שוקולד תפוז
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 30X 4 מסגרות 2

 
 לבסיס

 ')גר 60 (חמוציות כוס 1/2
 ')גר 40 (קוקוס כוס 1/2
 ')גר 85 (מולבים שקדים כוס 1/2
 חמאה' גר 45

דבש  כף 1
 

  מזון במעבד והקוקוס החמוציות , השקדים את מעבדים •
 והדבש החמאה מוסיפים •
 . מ"מ 2 של לעובי בתבית שוטחים •
 שעה כחצי מקפיאים •
 
 תפוז לקרם 

 )דם תפוז גם אפשר (טרי סחוט תפוזים מיץ' גר 200
  חלמוים 4
 ביצה 1

 )כוס 1/3 (סוכר' גר 60
 )כף (מים' גר 14ב מומס) כפית 1/2 (לטין'ג' גר 2

  חמאה' גר 75
 

 מרי בן על ושמים וסוכר ביצים, מיץ מערבבים •
 להסמכה עד פעם מידי מערבבים •
 מעט ומצים מומס לטין'ג מוסיפים •
 .מוט בבלדר ומערבבים חמאה מוסיפים •
 .ומצים הבסיס על יוצקים •

 
חלב  שוקולד למוס 

 לקוביות שבור חלב שוקולד' גר 150
 )מיכל 1 (מתוקה שמת' גר 250

 תפוז גרידת
 
מסוכרים  תפוז קליפות לקישוט 

 
 חלב שוקולד מוס מכיים •
 .השוקולד על ויוצקים תפוז וגרידת מתוקה שמת מרתיחים •
 .אחידה לתערובת ומערבבים כדקה ממתיים •
 ללילה למקרר ומכיסים צמד ביילון מכסים •
קצף לקבלת עד) בלון מקצף לא (גיטרה וו עם ומקציפים המיקסר לקערה מעבירים •

 ישבר שלא יתר מהקצפת זהירות ,יציב כמעט
 אה בצורה המוס גבי על ומזליפים לבחירה צתר עם זילוף לשקית מעבירים •
 מסוכרות תפוז בקליפות מקשטים •



עוגת שכבותעוגת שכבותעוגת שכבותעוגת שכבות////טרייפלטרייפלטרייפלטרייפל
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 עוגת טורט בסיסית
 

 40X30תבית מלבית  
 
  ביצים6

  ורבע כוסות) סוכר2 גר' (450
  כוס)  אבקת שקדים1+3/4  גר' (150
  גר' (כוס+ כף) קמח תפו"א150

  שקית אבקת אפיה1
  גר' (כוס וחצי) שמן300
  מעלות180מחממים תור ל •
  דק' עד לקבלת תערובת תפוחה ובהירה7-8מקציפים את הביצים והסוכר כ •
 מזלפים את השמן באיטיות לקערת המיקסר •
 מערבבים את היבשים יחד •
 מוסיפים לקערה ומערבבים לאיחוד •
 דק' עד שקיסם העץ 40יוצקים לתבית מרופדת בייר אפיה ואופים כ •

 בעוגה יוצא יבש
 

 לקרם לימון
  כוס מיץ לימון סחוט טרי1

 גרידה מלימון אחד
  כוסות) סוכר1.5 גר' (300

  ביצים4
  חלמון1

  כפות) קורפלור או קמח תפו"א2 גר' (30
 מחממים את המיץ הסוכר וגרידת הלימון •
 טורפים את הביצים החלמון והקורפלור/קמח תפו"א בקערה •
 יוצקים את המיץ על תערובת החלמוים תוך כדי בחישה ומחזירים לסיר •
 מרתיחים תוך כדי ערבוב עד לרתיחה והסמכה קלה של הקרם  •
 מצים לגמרי במקרר לפי השימוש •

 
 למרג

 L חלבוים 3
  גר') סוכר200 כוס (1

 מחממים את החלבון והסוכר על בן מרי עד המסת הסוכר •
 מעבירים לקערת המיקסר ומקציפים עד לקבלת מרג יציב •

 
 הרכבה כעוגה:

 3מחלקים את העוגה ל •
  כפות ריבת תות על העוגה2מורחים  •

 מורחים קרם לימון ומסים בשכבה וספת  •
 מורחים מרג וצורבים בברר •

 
 הרכבה בכלי מרכזי כטרייפל:

 מורחים את העוגה בריבת תות •
 חותכים ומפזרים בתחתית הכלי •

 מעל העוגה שמים שכבה דיבה של קרם לימון •
 מעל הקרם שמים מהמרג וצורבים בעזרת ברר •



גלידת לימון ומרנג  גלידת לימון ומרנג  גלידת לימון ומרנג  גלידת לימון ומרנג  
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  ס"מ30X 10תבית 
 

 מרג
  חלבוים4

  גר' (חצי כוס+ כף) סוכר 120
  גר' (שקית) אבקת סוכר100
  גר' (כף) קורפלור15

 
 מקציפים את החלבוים והסוכר לקצף יציב  •
 מפים את אבקת הסוכר והקורפלור ומקפלים ידית למרג. •
 מלבים בגודל של התבית . הופכים את ייר האפיה 2מציירים על ייר אפיה  •

 כך שיראו את הסימון
 מורחים או מזלפים על מלבן אחד מרג שישמש בסיס  •
מזלפים בצורה יפה את המלבן העליון (אפשר לזלף כוכבים, אפשר למרוח עם  •

 כף או לזלף עם צתר סט הורה כמו בתמוה)
 שעות, עד שהמרג מתתק מהייר 3 מעלות כ 100מכיסים לייבוש בתור  •

 בקלות
 

 גלידת לימון
 
  חלמוים4

  גרם)100 לימוים (כ2מיץ מ
  לימוים2גרידה מ

  גרם (חצי כוס + כף) סוכר125
  מיכל שמת מתוקה חלבית או פרווה1
 

 מערבבים היטב חלמוים, מיץ לימון, גרידת לימון וסוכר •
 מבשלים על אש מוכה תוך כדי בחישה מתמדת עד להסמכה •
 מצים מעט  •
 מקציפים שמת ומקפלים לקרם הלימון •
 יוצקים לתבית ומקפיאים •
 משחררים מהתבית ומיחים על מלבן מרג, מכסים במלבן מרג המזולף. •

 
 רוטב פרות יער

  כוס תערובת פרות יער1
  כפות דבש2
 

 מחממים במיקרוגל או על הגז את פרות היער והדבש עד לסף רתיחה •
 מגישים עם הגלידה חם או קר. •



גלידת וניל עוגיותגלידת וניל עוגיותגלידת וניל עוגיותגלידת וניל עוגיות
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 לגלידה ויל בסיסית
  ביצים 3

  כוס סוכר1/2
  סוכר ויל או כפית משחת ויל2
  מיכל שמת פרווה1
 

 מקציפים את הביצים, הוויל  והסוכר לתערובת תפוחה ובהירה •
 מוסיפים את השמת וממשיכים להקציף עד לקבלת מסה יציבה •
 מערבבים עם העוגיות המפוררות  •
 יוצקים את הרוטב ומערבבים קלות •
  שעות6מקפיאים לפחות  •

 
 

 לעוגיות
  ביצים מופרדות2

  כוס)1/2 גר' סוכר (100
  גר' אבקת שקדים (כוס ורבע)125
  כוס)3/4 גר' שוקולד מגורד או שוקולד צי'פס (120

 
הערה: יתן להחליף חלק מאבקת השקדים בקוקוס לדוגמא כוס אבקת שקדים + 

  כוס קוקוס1/4
 

 מקציפים חלבוים עם מחצית מכמות הסוכר •
 מקציפים חלמוים עם מחצית מכמות הסוכר •
 מוסיפים את היבשים לחלמוים ומערבבים •
 מוסיפים את החלבוים המוקצפים ומקפלים בעדיות •
 מוסיפים את השוקולד או השוקולד צ'יפס  •
  20X30יוצקים לתבית  •
  מעלות 180 דק' בחום של 15אופים  •
   דק'15מערבבים בעזרת מזלג ומחזירים לאפיה וספת של עוד  •
 מצים היטב ומפוררים •

 
 לרוטב שוקולד

  כוס)1/2 גר' סוכר (100
  כפות)2 גר' קקאו (20

 כפית משחת ויל או תמצית ויל
  כוס)1/2 מ"ל מים (120

 

 מרתיחים ומערבבים על לקבלת רוטב חלק ללא גושים •
 מצים •



מוס שוקולד נוגט  מוס שוקולד נוגט  מוס שוקולד נוגט  מוס שוקולד נוגט  
וטופי בננהוטופי בננהוטופי בננהוטופי בננה  למוס 

 מריר שוקולד' גר 250
 )וגט (פרליה מחית' גר 250
  מתוקה שמת' גר 500

כדקה משהים. השוקולד על שופכים רתיחה לסף מתוקה שמת' גר 250 מחממים •

 .הפרליה מחית את מוסיפים. ומבריקה חלקה תערובת לקבלת ומערבבים
  גוף לחום מעט מקררים •
 המוס אל ומקפלים המתוקה השמת יתרת את מקציפים •
 
 בות לטופי 
 ')גר 80 (בה 1

 )כוס (סוכר' גר 200
 )כוס 1/8 (מים' גר 30

 )חלבית 200 או (פרווה שמת ל"מ 100

 .חמה שמת עם הקרמל את עוצרים. והמים מהסוכר קרמל מכיים •
תערובת לקבלת מערבבים. החם הטופי את עליה ויוצקים הבה את מרסקים •

 .חלקה
 

 מרג לשיקות
 ')גר 100 (גדולים חלבוים 3

 )כוס חצי (סוכר' גר 100
 )חבילה 1 (סוכר אבקת' גר 100

 
עד ומקציפים, בלון מקצף עם המיקסר בקערת והסוכר החלבוים את שמים •

 .ומבריק יציב מרג לקבלת
 .להטמעה עד בעדיות הסוכר אבקת את מקפלים •
 .שיקות ומזלפים חלק צתר עם זילוף לשק מעבירים •
ומשתחררות מתייבשות שהשיקות עד, שעתיים מעלות 90כ מוך בחום אופים •

 מהייר בקלות
 :המה הרכבת 
. שוקולד מוס ומזלפים מרג מפזרים, בות טופי מעט בכוס מזלפים •

 בקקאו מפודרות בשיקות מקשטים
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עוגת גבינה פירוריםעוגת גבינה פירוריםעוגת גבינה פירוריםעוגת גבינה פירורים
 

 כוסות 10
 
 לפרורים 

 א"תפו קמח כוס 1
 שמן כוס 1/3
 סוכר כוס 1/3
 טחוים שקדים כוס 1/3

 ביצה 1
 
 מעלות 180ל תור מחממים •
 .אפייה ייר על ומפזרים הפירורים חומרי את מערבבים •
 .יישרף שלא האפייה באמצע מערבבים. להזהבה דקות 15כ אופים •
 

 גביה לקרם
 מתוקה שמת מיל 500

 סוכר כוס 1
 חלב כוס 1
 ויל פודיג 1

 לבה גביה' גר 500
 
 יציב לקרם ופודיג סוכר חלב שמת מקציפים •
 לאיחוד ומערבבים הגביה את מוסיפים •
 
 מהפירורים כף הכוס בתחתי שמים 
 פירורים בעוד ומכסים גביה בקרם ממלאים 

 
' גר 50 להוסיף יש כעוגה מכיים כאשר , 24 בקוטר בתבית גם להכין אפשר: הערה

הפירורים את, בתבית לתחתית ולהדק הפירורים מכמות למחצית מומסת חמאה
 חמאה ללא לפזר שלמעלה
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מוס לימון ברוטב  מוס לימון ברוטב  מוס לימון ברוטב  מוס לימון ברוטב  
תותיםתותיםתותיםתותים

  לקרמבל
  
  א"תפו  קמח  כוס  1

  שמן  כוס  1/3
  סוכר  כוס  1/3
  טחוים  שקדים  כוס  1/3

ביצה   1
  מעלות  180ל  תור  מחממים

.  אפייה  ייר  על  ומפזרים  הפירורים  חומרי  את  מערבבים  • 
  .יישרף  שלא  האפייה  באמצע  מערבבים.  להזהבה  דקות  15כ  אופים  • 
  
  לימון  למוס  
  חלמוים  2
  ביצה  1

  סוכר  כוס  3/4
  ויל  סוכר  1

  לימון  מיץ  ל"מ  150
  לימון  גרידת  
   חלבוים  2

סוכר   כוס  1/4
,  ביצה),  הראשוה  הכמות (סוכר,  לימון  מיץ,  ערבוב  כדי  תוך  מוכה  אש  על  מבשלים  • 

גרידת  את  ומוסיפים  מסים.  סמיכה  תערובת  לקבלת  עד  ויל  וסוכר  חלמוים
.  החדר'  לטמ  ומצים  הלימון

.  לתערובת  ומקפלים  סוכר  כוס  1/4  עם  חלבוים  מקציפים  • 
  
  תותים  לרוטב  

  תותים  סלסלה  1/2
  סוכר  כוס  1/4

  
את  להמיס  כדי  מעט  מחממים  הסוכר  עם  התותים  את  מוט  בבלדר  טוחים  • 

.  הסוכר
:  המה  את  מרכיבים

  הכוס  בתחתית  הקרמבל  את  מפוררים  • 
 תותים  ברוטב  ומכסים  המוס  את  מזלפים  • 
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לי חמוציות ותפוחיםלי חמוציות ותפוחיםלי חמוציות ותפוחיםלי חמוציות ותפוחים''''גגגג
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 מרטיי  כוסות  4
 

ג'לי חמוציות 

 מים'  גר  48ב  מומס  לטין' ג'  גר  8  
 טבעי  חמוציות  מיץ  ל"מ  240
 סוכר  כוס  3/4

חמוציות   חופן  
 .הוזלים  של  מלאה  לספיגה  עד  במים  הראשוה  השכבה  של  לטין' הג  את  משרים  • 
צורך  אין,  הסוכר  של  מלאה  להמסה  עד  והסוכר  החמוציות  מיץ  את  בסיר  מחממים  • 

 .להרתיח
 .למיץ  ומוסיפים  במיקרו  שיות  20כ  לטין' הג  את  ממיסים  • 
שיתחיל  דקות  מספר  ממתיים.  הגובה  מחצית  עד  מרטיי  לכוסות  יוצקים  • 

 .להתייצבות  למקרר  מכיסים ,  חמוציות  ומפזרים  להתקרש
  

  ג'לי תפוחים

 מים'  גר  48ב  מומס  לטין' ג'  גר  8  
 טבעי  תפוחים  מיץ  ל"מ  240
סוכר   כוס  1/2

 
על  ויוצקים,  הראשוה  השכבה  של  שלבים  אותם  לפי  התפוחים  שכבת  את  מכיים  • 

 .החמוציות  לי' ג
 .להתייצבות  מקררים  • 
 .בחמוציות  לקשט  יתן  • 



בכוסבכוסבכוסבכוס    טריקולדטריקולדטריקולדטריקולד
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   כוסות12

  
  מוס שוקולד מריר

   גר'  שוקולד מריר90
   מיכל)1 גר'  שמת מתוקה (250

  

 קוצצים את השוקולד לקוביות •
 כוס)  ויוצקים ע"ג 1/2 גר'  שמת מתוקה (  קצת פחות מ100מרתיחים  •

  מומלץ להיעזר בבלדר מוט–השוקולד ומערבבים לקבלת תערובת אחידה 
  מעלות35מצים לטמפרטורה של  •
  גר'  השמת הותרת ומקפלים את המוס150מקציפים את  •
מיחים כוסות  באלכסון על גבי תבית ביצים ריקה וממלאים עד שליש  •

 הגובה
 מקפיאים להתייצבות כשעה •

  
  מוס שוקולד לבן

   גר'  שוקולד לבן180
   גר'  שמת מתוקה (מיכל וחצי)360

   גר'  מים24 גר'  ג' לטין מומס ב4
  

 קוצצים את השוקולד לקוביות •
מרתיחים  מחצית מכמות השמת יוצקים ע"ג השוקולד ומערבבים לקבלת  •

  מומלץ להיעזר בבלדר מוט–תערובת אחידה 
ממיסים את הג' לטין מספר שיות במיקרו לקבלת תערובת שקופה ומוסיפים  •

 לתערובת
  מעלות35מצים לטמפרטורה של  •
 מקציפים את יתרת השמת ומקפלים את המוס •
מסירים את הכוסות מתבית הביצים ויוצקים את המוס עד לגובה המוס  •

 המריר.
 מקפיאים כשעה להתייצבות •

  
  מוס שוקולד חלב

   גר'  שוקולד חלב120
   גר'  שמת מתוקה (מיכל)250

   גר'  מים24 גר'  ג' לטין מומס ב4
  

 קוצצים את השוקולד לקוביות •
מרתיחים  מחצית מכמות השמת יוצקים ע"ג השוקולד ומערבבים לקבלת  •

  מומלץ להיעזר בבלדר מוט–תערובת אחידה 
ממיסים את הג' לטין מספר שיות במיקרו לקבלת תערובת שקופה ומוסיפים  •

 לתערובת
  מעלות35מצים לטמפרטורה של  •
 מקציפים את יתרת השמת ומקפלים את המוס •
 יוצקים מעל המוס המריר והלבן •
 מקפיאים כשעה להתייצבות •
 מקשטים בפיי שוקולד (להשיג בחויות המתמחות)  ובדיסקית שוקולד •



קינוח אננס קוקוסקינוח אננס קוקוסקינוח אננס קוקוסקינוח אננס קוקוס
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  מנות10
 

 מוס קוקוס
  כפות)2 כוס + 3/4 גר' מי קוקוס (200
  כוס סוכר1/4

  חלבוים2
  גר' מים24 גר' ג'לטין מומס ב4

  מ"ל שמת פרווה200
 
  קופסת שימורי אס1
 

 קוקוס קלוי
 

 משרים את הג'לטין במים עד שהג'לטין סופח את כל הוזלים •
  שיות במיקרו עד לקבלת וזל שקוף10מחממים כ •
 מוסיפים תוך כדי ערבוב למי קוקוס •
 מקציפים חלבוים וסוכר ומקפלים לקוקוס •
 מקציפים שמת למרקם יוגורט ומקפלים למוס •
 שמים בתחתית הכוס קוביות אס •
 מזלפים מעליהם מוס קוקוס •
 שמים במקרר לייצוב •
 מפזרים קוקוס קלוי •
 שמים קוביות ג'לי אס •
 ופיפטה עם ליקר פיהקולדה •

 
 לג' לי אס

 
  מ"ל)180 כוס חד פעמית מיץ של אס (1

  כוס סוכר1/3
  כוס)1/5 מ"ל מים (48 גר' ג'לטין מומס ב8
 

 משרים את הג'לטין במים עד שהג'לטין סופח את כל הוזלים •
  שיות במיקרו עד לקבלת וזל שקוף10מחממים כ •
 מחממים את מיץ האס והסוכר עד להמסה מלאה של הסוכר •
 מוסיפים את הג'לין המומס •
  ס"מ1יוצקים לתבית לגובה של  •
 מצים להתייצבות במקרר •

 מוצאים וחותכים לקוביות של ס"מ



  פטיפורים
ועוגיות
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פטיפור מרנג וקרם  פטיפור מרנג וקרם  פטיפור מרנג וקרם  פטיפור מרנג וקרם  
פרלינהפרלינהפרלינהפרלינהשוקולד שוקולד שוקולד שוקולד 

 28 להעתיק או  לפרסם את המתכוים, לשכפל , אין לצלם. ומיועדות לשימוש עצמי בלבד"  שוקולאדלר"ל© כל הזכויות שמורות  

 :)שיקות (למרג
 

   )חלבוים 4 (חלבון' גר 100
 )כוס 1/2 (סוכר' גר 100
 א"תפו קמח כף)חבילה 1 (סוכר אבקת' גר 100

 
 יציב למרג סוכר ,חלבוים מקציפים •
  א"תפו וקמח סוכר אבקת למרג מקפלים •
 מ"ס 4 בקוטר עיגולים ומזלפים חלק צתר עם זילוף לשק מעבירים •
 .מעלות 80 של בחום שעות 3כ אופים •
 האפייה מייר בקלות יתקות כשהן מוכות השיקות •
 
 ושוקולד: לוז אגוזי קרם מלית 

 
 קלופים לוז אגוזי' גר 200

 סוכר אבקת כפות 2
 שמן כפות 3-4
 מריר שוקולד' גר 50
 
 בתור' דק 10-15כ האגוזים את קולים •
 החומה הדקה הקליפה את קולפים •
  אבקה לקבלת עד מזון במעבד טוחים •
  דקות 10כ וטוחים והשמן הסוכר אבקת את מוסיפים •
 הקערה מדפות התערובת את ומסירים המזון מעבד את עוצרים פעם מידי •
 .מומס שוקולד מוסיפים •

שיקה עוד עם ומצמידים השיקות של אחד צד על מורחים



ממתק קוקוסממתק קוקוסממתק קוקוסממתק קוקוס
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   יחידות15
  

   כוסות)4 גר'  קוקוס  (400
   גר'  חמאה או לפרווה שמן קוקוס מוקשה (יתן להשיג בחויות טבע)40

   כוסות)2 גר'  סוכר (400
   מ"ל מים (כוס)250
   גר'  גלוקוזה או סירופ תירס60

  
  לציפוי:

   גר'  קוקוס (כוס)100
  כפית תמצית פטל או כמה טיפות צבע מאכל אדום

  

 מרתיחים מים ,  סוכר וגלוקוזה •
110 מי שיש לו מדחום להגיע ל– דק'  5לאחר שרותח לתת רתיחה של כ •

 מעלות
 מוסיפים קוקוס וחמאה  ומערבבים עד לקבלת תערובת אחידה •
 יוצקים לתבית על מת לצן •
 מקררים כחצי שעה במקרר •
  ס"מ7-8יוצרים גלילים באורך של  •
  דק' 10מיחים ע"ג ייר אפיה ומצים כ •
מערבבים את הקוקוס עם תמצית הפטל או צבע המאכל ומגלגלים את  •

 הממתק בקוקוס
 מיחים להתייצבות במקרר כשעתיים •



לימוןלימוןלימוןלימון    טראפלסטראפלסטראפלסטראפלס
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 טראפלס לימון

 
  יח' 20

 
 

  גר' שוקולד לבן250
  כפית מיץ לימון1

  גר' חמאה50
  מ"ל שמת מתוקה50

 
 לציפוי:

  גר' סוכר100
 סוכר ויל

 צבע מאכל צהוב
 

 ממיסים את השוקולד על בן מרי •
 מוסיפים את  השמת ומערבבים •
מוסיפים את החמאה ולבסוף את הלימון ומערבבים עד לקבלת תערובת  •

 אחידה.
 מצים עד שהתערובת  מתייצבת מעט ויתן לגלגל לכדורים •
 מערבבים סוכר כל מעט צבע מאכל צהוב, מוסיפים סוכר ויל •
  ס"מ ומצפים בסוכר2.5מגלגלים כדורים בקוטר  •

 



קינמון ודבשקינמון ודבשקינמון ודבשקינמון ודבש    טראפלסטראפלסטראפלסטראפלס
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   קצפת ריץ'  (לא הריץ'  הרגיל!  יתן להשיג בחויות המתמחות)בסיס גר'  225
   גר'  חלב ריץ25

   מקל קימון1
   כפות דבש3

   גר'  שוקולד מריר400
  לציפוי:

   גר'  שוקולד150
  אגוזי לוז מסוכרים

  או
  אבקת קקאו

  
 מביאים לסף רתיחה קצפת,  חלב ריץ,  מקל קימון ודבש •
 מכסים ומשהים חצי שעה למיצוי טעם הקימון •
 מסים ומחממים שוב •
 מסירים מהאש ויוצקים על השוקולד •
 מערבבים עד להמסה מלאה של השוקולד וקבלת תערובת חלקה. •
 מקררים עד לקבלת מסה שיתן לגלגל ממה כדורים. •
יתן לגלגל כדורים ולהכין טראפלס מצופים בקקאו או לגלגל כדורים מעט  •

גדולים יותר,  לטבול בשוקולד מומס לצפות באגוזי לוז מסוכרים ולתקוע על 
 מקל קימון.

  יתן להקפיא את הטראפלס •
  



גלילי מרציפן במילוי  גלילי מרציפן במילוי  גלילי מרציפן במילוי  גלילי מרציפן במילוי  
שוקולד נוגטשוקולד נוגטשוקולד נוגטשוקולד נוגט
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  יח'10
 

 לציורות שוקולד וגט
 
 

  גר' שוקולד מריר150
  גר' מחית וגט100

 
 ממיסים על בן מרי או במיקרוגל את השוקולד •
 מוסיפים את המחית וגט ומערבבים לאיחוד •
 מצים את התערובת על מת שוכל לזלף אותה •
  מ"מ14מעבירים את התערובת לשקית זילוף עם צתר חלק בקוטר  •
 מזלפים ציורות ע"ג ייר אפיה ומקפיאים •

 
 

 מרציפן
 

  גר' שקדים קלופים250
  גר' אבקת סוכר200
  כוס מים1/8

 כפית מיץ לימון
 

  גר' שוקולד50
 

 שמים את השקדים בקערה ויוצקים עליהם מים רותחים. •
  דקות. ומקלפים את הקליפה החומה של השקדים.15ממתיים כ •
אם הקליפה לא משתחררת בקלות חוזרים על פעולת ההשריה במים  •

 הרותחים.
 מייבשים את השקדים היטב. •
 טוחים את השקדים במעבד מזון עד לקבלת אבקה דקיקה •
 מוסיפים את אבקת הסוכר •
מוסיפים את המים והלימון בהדרגה וממשיכים לעבד עד שוצר בצק  •

 מרציפן  חלק.
מידי פעם עוצרים את פעולות מעבד המזון ומסירים  מהדפות את  •

 העיסה.
 ס"מ. מיחים את גליל השוקולד 1/2מרדדים את המרציפן לעלה בעובי  •

 ועוטפים אותו עם המרציפן.
  ס"מ5חותכים את הגליל לקטעים של  •
ממיסים את השוקולד ושמים בשקית. מקבים חור קטן ומזלפים מעל  •

 הגלילים.



באונטיבאונטיבאונטיבאונטיממתק ממתק ממתק ממתק 

 33 להעתיק או  לפרסם את המתכוים, לשכפל , אין לצלם. ומיועדות לשימוש עצמי בלבד"  שוקולאדלר"ל© כל הזכויות שמורות  

 30X10מסגרת מתכת
 

 לשכבת הקראץ' :
  גר' קוקוס קלוי75
  גר' מחית וגט50
 שוקולד מריר גר' 75

 ממיסים שוקולד מוסיפים את מחית הוגט והקוקוס ומשטחים במסגרת. •
לקוקוס: 

 גרם סוכר לבן 120
קמצוץ מלח אטלטי 

 גרם מים 30
 גרם גלוקוז 40

 טיפות תמצית ויל 4-8
 מ"ל חלב קוקוס 300
 גרם קוקוס טחון לפתיתים עדיים (אם הקוקוס לא עדין מספיק אפשר להעביר 200

במעבד מזון) 
  גרם קויאק40-60
בסיר שמים סוכר מלח גלוקוז ומים ומרתיחים. מבשלים לסירופ עד  •

שמסמיך מעט (לא קרמל!! ). מוסיפים את חלב הקוקוס, הוויל והמלח 
 אטלטי וממשיכים לבשל עד הרתחה. 

 שכל הוזלים ספגו דמוסיפים את הקוקוס ומבשלים בערבוב מספר דקות ע •
 בקוקוס.

מסירים מהאש ומוסיפים את הקויאק ומערבבים. משטחים על גבי השכבה  •
הקודמת. מעבירים למקפיא בזמן הכת הגאש 

: גאשל
 מ"ל חלב קוקוס  75

  גרם שוקולד מריר125
רתיחים את חלב הקוקוס שופכים על השוקולד. ממתיים דקה ומערבבים. מ •

 לאחר שמתקרר שופכים על גבי השכבה הקודמת.
 3X7מקפיאים היטב וחותכים למלבים של  •

ציפוי גלסאז' : 
אבקת קקאו   גר' 70

מת   גר' ש100
סוכר   גר' 200
מים   מ"ל 100
 גרם מים  60 מומס בג'לטין  גר' 10

 מחממים בסיר שמת ומים.  •
 ומסירים מוסיפים את אבקת הקקאו והסוכר לסיר הרותח ומערבבים היטב •

 מהאש.
 שיות במיקרו על לקבלת וזל צלול ומוסיפים 20ממיסים את הג'לטין כ •

 לסיר.
 מסים ומקררים לטמפרטורת גוף. •
מיחים את הריבועים על רשת ויוצקים את הציפוי. ותים לעודפים לטפטף  •

 ומעבירים לכלי.



משולשי מרציפן  משולשי מרציפן  משולשי מרציפן  משולשי מרציפן  
ונוגטונוגטונוגטונוגט
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 מרציפן
  גר' שקדים קלופים250
  גר' אבקת סוכר200
  כוס מים1/8

 כפית מיץ לימון
 

 שמים את השקדים בקערה ויוצקים עליהם מים רותחים. •
  דקות. ומקלפים את הקליפה החומה של השקדים.15ממתיים כ •
אם הקליפה לא משתחררת בקלות חוזרים על פעולת ההשריה במים  •

 הרותחים.
 מייבשים את השקדים היטב. •
 יתן לקות שקדים מולבים ולוותר על התהליך ה"ל •
 טוחים את השקדים במעבד מזון עד לקבלת אבקה דקיקה •
 מוסיפים את אבקת הסוכר •
מוסיפים את המים והלימון בהדרגה וממשיכים לעבד עד שוצר בצק  •

 מרציפן  חלק.
מידי פעם עוצרים את פעולות מעבד המזון ומסירים  מהדפות את  •

 העיסה.
  מ"מ3מרדדים את המרציפן לעלה בעובי  •
  12X12חותכים לרבועים  •
 ריבועים מורחים שכבה דקה מהמלית ושמים זה על זה , מכסים 4על  •

 ברבוע חמישי ללא מלית
  משולשים4חותכים באלכסון כל ריבוע ל •

 
 

 מלית קרם אגוזי לוז ושוקולד
 

  גר' אגוזי לוז קלופים200
  כפות אבקת סוכר2

  כפות שמן3-4
  גר' שוקולד מריר50

 
 

  דק' בתור10-15קולים את האגוזים כ •
 קולפים את הקליפה הדקה החומה •
 טוחים במעבד מזון עד לקבלת אבקה  •
  דקות 10מוסיפים את אבקת הסוכר והשמן וטוחים כ •
 מידי פעם עוצרים את מעבד המזון ומסירים את התערובת מדפות הקערה •
 מוסיפים שוקולד מומס. •
 מצים את התערובת על מת שוכל למרוח אותה •



מרקיז שוקולד  מרקיז שוקולד  מרקיז שוקולד  מרקיז שוקולד  
ופיצוחיםופיצוחיםופיצוחיםופיצוחים
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   יח' 48
  

  20X20תבית 
  

   גר'  חמאה180
   כטס)1/3 גר'  דבש (120
   כוס)2/3 גר'  סוכר (60
   כפות)2 גר'  קקאו (30

   כוס)1/3 גר'  מחית וגט (כ120
   גר'  גפרורי שקדים (כוס וחצי)150
   כוס)3/4 גר'  פיסטוק (80
   כוס)2/3 גר'  אגוזי מלך (60

  לציפוי:
   גר'  חמאת קקאו80

   גר'  אבקת וגט300
  
  

   מעלות170 דק'  בתור בחום של 10קולים את הפיצוחים כ •
  מרתיחים חמאה ,  דבש ,  סוכר וקקאו עד לקבלת תערובת חלקה ללא גושים •

  מוסיפים וגט מערבבים,  מרתיחים שוב •
 מסירים מהאש ומוסיפים את הפיצוחים •
 מערבבים עד שכל הפיצוחים מכוסים בבלילת השוקולד •
 יוצקים לתבית ומצים להתייצבות (יתן להקפיא) •
 ממיסים את חמאת הקקאו ומסירים מהטש •
 מוסיפים אבקת וגט ומערבבחם לקבלת תערובת אחידה •
 יוצקים על המרקיז ומצים •
  ס"מ2.5חותכים לקוביות של  •
 מתעגים על ביס מתוק ואיכותי •

  
  
  



מגה מקרוןמגה מקרוןמגה מקרוןמגה מקרון
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   מגה מקרוים4
  

  תערובת השקדים
   חלבוים)3.5 גר'  חלבוים (110
   כוסות)3 גר'  אבקת שקדים (300
   חבילות)3 גר'  אבקת סוכר (300

  צבע מאכל צהוב
  למרג איטלקי

   גר'  סוכר (כוס וחצי)300
   כוס)1/3 מ"ל מים (70

   חלבוים)3.5 גר'  חלבוים (110
  

 הכת תערובת השקדים:
 טוחים במעבד מזון אבקת שקדים ואבקת סוכר ומפים. •
 מערבבים את החלבון וצבע המאכל ומוסיפים לאבקות •
 מערבבים עד לקבלת מסה אחידה •

 הכת מרג איטלקי:
 מיחים בסיר את הסוכר והמים ובמקביל שמים במיקסר את החלבון. •
 מעלות.  כשהמים מגיעים לטמ'  110מחממים את המים והסוכר לטמ'  של  •

הרצויה מתחילים להקציף את החלבוים.  ממשיכים לחמם את הסירופ עד 
  מעלות ומוזגים באיטיות למיקסר תוך הורדה של המהירות .118

 מקציפים במהירות גבוהה עד שהמרג מגיע לטמ'  הגוף. •
 מקפלים את המרג לתערובת השקדים בהדרגה על מת לרכך את התערובת. •
  ס"מ1-1.2מכיסים לשק זילוף עם צתר בקוטר  •
 ס"מ והופכים את הייר או שמים 16 עיגולים בקוטר 8מציירים על יר אפיה  •

 אותו מתחת למשטח סיליקון שקוף
מזליפים על גבי משטח סיליקון או יר האפיה  ספירלה ממרכז העיגול כלפי  •

 חוץ
  דק' 30 -25 מעלות עד ייבוש מלא כ160אופים בחום של  •
 מצים ומלצים מייר האפיה •

  
    (לאוכלי קטיות)קרם פטיסייר תפוז

   ליטר מיץ תפוזים סחוט טרי1/2
   חלמוים6

   כוס)   סוכר2/3 גרם (125
   כפות)  קורפלור6 גר'  (60

  גרידת תפוז
  

  פלחי אשכולית מפולטת 
  

 מרתיחים מיץ תפוזים וגרידת תפוז •
 טורפים בקערה את החלמוים עם הסוכר ומוסיפים את הקורפלור. •
כשהמיץ רותח יוצקים כשליש ממו על תערובת החלמוים.  טורפים היטב  •

  פעולה זו קראת השוואת טמפרטורות.–ומחזירים לסיר 
 .ף גושים ושהקרם לא יישרומערבבים מרצות על מת שלא ייווצר •
  דקות.2מרגע הרתיחה מערבבים עוד כ •
  קרום.ריוצקים על יילון צמד ועוטפים על מת שלא ייווצ •
 מקררים במקרר. •
 כאשר הקרם התקרר,  מקציפים אותו ומעבירים לשק זילוף. •



קרמבו קלאסיקרמבו קלאסיקרמבו קלאסיקרמבו קלאסי
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  משודרג  קלאסי  קרמבו
  

  יחידות  12-15
  
  לקרמבו  
  חלבוים  3

')  גר  180 (סוכר  כוס  3/4
    מים  כוס  1/8

  
:  איטלקי  מרג  מכיים

  המיקסר  בקערת  חלבוים  שמים  • 
מעלות  108ל  מגיע  הסוכר  כאשר,  במדחום  ומודדים  וסוכר  מים  מרתיחים  • 

  החלבוים  בהקצפת  מתחילים
את  דק  בזרם  ויוצקים  המיקסר  פעולת  את  ממיכים  מעלות  118ל  מגיע  כשהסירופ  • 

,.  המוקצפים  לחלבוים  הסירופ
.  מתקרר  שהמרג  עד  גבוהה  במהירות  להקציף  ממשיכים  • 
.  מרג  של  תלולית  הבסיס  גבי  על  ומזליפים  חלק  צתר  עם  זילוף  לשקית  מעבירים  • 
  כשעה  מקפיאים  • 
  
  לציפוי  

  מריר  שוקולד'  גר  250
  שמן  כפות  2  או  קקאו  חמאת'  גר  25

  בסיס  
  קויה  עוגייה  או,  הקודם  מהמתכון  בסיס  יחידות  12-15

  
.  הקקאו  חמאת  עם  השוקולד  את  ממיסים  • 
.  לציפוי  השוקולד  את  ויוצקים  רשת  גבי  על  הקרמבואים  את  מיחים  • 
  



שקדיםשקדיםשקדיםשקדים    מאפינסמאפינסמאפינסמאפינס
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  מאפינס15
 
  M ביצים 3

   כוס)1/2 גר'  סוכר (100
   מ"ל מיץ תפוזים 150
   כוס)1/2 מ"ל שמן (120

   כוס)1/2 גר'  קמח תפו"א (140  
   אבקת אפייה1

   גר'  שקדים טחוים50
  

  לקישוט
   גר'  שקדים פרוסים100
   כוס סוכר1/2

  

 מקציפים חלבוים עם מחצית מכמות הסוכר •
 טורפים חלמוים עם יתר הסוכר  •
 מערבבים בקערה  את הקמח ,  א.  אפיה והשקדים •
 שמים בכלי את השמן והמיץ •
 מוסיפים את הקמח והוזלים לסירוגין •
 מקפלים את החלבוים המוקצפים •
30 -25 מעלות כ160יוצקים לתביות מאפיס  את הבלילה ואופים בחום של  •

 דק' 
 מכיים קרמל מהסוכר  •
 מוסיפים את השקדים ומערבבים עד שכל השקדים מכוסים בקרמל •
 יוצקים על משטח סיליקון ,  משטחים ומצים •

 שוברים ומקשטים את המאפיס



לימוןלימוןלימוןלימון    חתוכיותחתוכיותחתוכיותחתוכיות
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 24X30תבית מלבית  
 
 

 לבצק
  כוסות) קמח תפו"א2 גר' (280
  כוס שמן3/4
  כוס) סוכר3/4 גר' (150
  כוס) שקדים טחוים לאבקה3/4 גר' (65

  ביצה1
 

  מעלות180מחממים תור ל •
 מערבבים את כל חומרי הבצק  •
 שוטחים על תבית משומת ואופים כרבע שעה  •

 
 למלית

  כוסות)  מיץ לימון סחוט טרי2 מ"ל (500
  לימוים2גרידה מקליפות של 

  גר' (כוס) תותים מרוסקים (אפשר גם קפואים)150
  כוסות) סוכר2 גר' (400

  ביצים 8
  גר' (½ כוס) קמח תפו"א70

 כפית אבקת אפיה
 קורט מלח

 
 מערבבים במעבד מזון לימון, תותים, סוכר וביצים.  •
 מוסיפים את החומרים היבשים ומעבדים לתערובת אחידה. •
 יוצקים על הבצק החם בעדיות. •

  דק' .25אופים עוד כ •
 מצים לגמרי במקרר לפי החיתוך •
 מאבקים באבקת סוכר •



עוגיות שקדים וקוקוסעוגיות שקדים וקוקוסעוגיות שקדים וקוקוסעוגיות שקדים וקוקוס
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   עוגיות25
  
  
   חלבוים3

   כוס)  סוכר1/4 גר'  (50
   גר'  (כף)  קורפלור15
   כוס)  אבקת סוכר3/4 גר'  (90
   גר'  (כוס פחות כף)  אבקת שקדים75

  לפיזור
   גר'  קוקוס50

  
 מקציפים חלבוים וסוכר למרג (קצף)  יציב •
 מסים את הקורפלור,  אבקת סוכר ואבקת שקדים כדי להפטר מגושים •
 מוסיפים למרג ומקפלים בזהירות •
  ס"מ4מזלפים עיגולים בקוטר של  •
 מפזרים קוקוס •
  דקות.10-12 מעלות כ170אופים בתור שחומם מראש ל •

  
  
  

  למילוי
  

   גר'  מחית וגט200
   גר'  שוקולד מריר80

  
 ממיסים את השוקולד  •
 מוסיפים את מחית הוגט ומצים •
 מעבירים לשק זילוף •
 מזלפים טבעת בשוליים של עוגייה ומכסים בעוגיה וספת •



עוגיות שוקולדעוגיות שוקולדעוגיות שוקולדעוגיות שוקולד
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   יחידות40
  
  
   ביצים2

   גר'  (רבע כוס)  סוכר50
   כפות שקדים טחוים לאבקה2
   כפות קוקוס 2

   גרם שוקולד מריר מומס180
   כוס)  תערובת שוקולד צ' יפס לבן ומריר3/4 גרם (150

  

 מקציפים את הביצים והסוכר לקצף יציב  •
 מקפלים את היבשים והשוקולד המומס •
 מוסיפים את השוקולד צ' יפס ומערבבים לאיחוד •
 שמים בכל שקע כפית מהבלילה  •
  דקות10-12 מעלות 160אופים בחום של  •
 העוגיות שארות רכות •


